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A. Originalmitteilungen. 
Wtteilung aus dem chemischen Inetitute 
der Universitat Halle. 
A. Chemische Untersnchnng zur Vergleichnng des Kellner’schen 
nnd Soltsien’schen Lnpinenentbitterangsverfabrens, 
Von Georg Baumert .  
(Nach des Verfassers Bericht an den Direktor des landwirtschaftlichen 
Universitatsinstituts, Herrn Geh. Reg.-Rat Prof. Dr. J. K ii h n.) l) 
Die Lupinenentbitterungsfrage ist, da sich an der Losung derselben 
Vertreter des Apothekerstandes beteiligen, in dieser Zeitschrift bereits 
einige Male berUbrt worden. Aus diesem Grunde sei es gestattet, hier 
nochmals auf diese Frage zuriickzugreifen, um in aller Ktine ein be- 
rnerkenswertes Resultat zu verzeichnen, welches die im vertlossenen 
Jahre im hiesigen landwirtschaftlichen Institute seitens des Herrn Geh. 
Reg.-Rats Prof. Dr. J. K ii hn vorgenommene vergleichende Prtlfung der 
bei den jetzt im Vordergrunde stehenden Entbitterungsmethoden von 
Kel lner  und Sol t s ien  (Halle) gebracht hat. Dem Verfasser dieser 
Beilen lag bei diesen Versuchen nur die chemische Prlifung und Begut- 
achtung der ihm iibergebenen Proben der entbitterten und ihre Ver- 
gleichung mit den nicht entbitterten Lupinen derselben Provenienz ob. 
Das zu den Versuchen benutzte Matarid war die gelbe Lupine 
(Lupinus luteus); die Versuchsergebnisse sind mithin znnrichst nur Air 
diese Lupinenart giltig. 
1) Vergl. Heft VII der Berichte au8 dem landw. Inst. der Univ. Halle : 
die S o I ts  i e n ’ sche und die K e 11 n e r ’ sche Lupinenentbitterungsmethode 
und die Bedeutung derselben fiir die Erhaltung des Kdturwertes der 
Lupine von J. Kuhn. 
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a) Das Kellner‘sche und das Soltsien’sche Entbittemngsveriabren. 
Nach K e l l n e r l )  werden die zu entbitternden Lupinen nach 
24 stiindigem Einquellen in einem gewijhnlichen FutterdLmpfapparat eine 
Stunde hindurch gedLmpft, dann 2 Tage lang mit Wasser ausgelaugt. 
Zweck des DLmpfens ist Tijtung der Zellmembranen, um letztere 
diffusibel zu machen. 
Bei der Entbitterung nach So l t s i en2)  handelt es sich im wesent- 
lichen darum, die Lupinen mit der clreifachen Gewichtsmenge Wasser, 
dem pro Zentner Lupinen 10 Pfd. offizinellen Salmiakgeistes zugesetzt shd, 
2 bis 3 Tage lang bei einer 130 C .  nicbt iibersteigenden Temperatur 
quellen zu lassen. Hierauf folgt ein ’itlgiges Auslaugen mit Wasser. 
Bei den oben erwLhnten Versuchen ist das S o 1 t s i e n’  sche Verfahren 
in zwei Auslaugungsstadien, nach 7- und 10tLgigem Auswaschen, ge- 
priift worden. Die chemische Prtifung hat indessen gezeigt, dafs ein 
7tXgiges Auslaugen gtinstiger als ein 1Ottigiges ist, sofern im letzteren 
Falle mit dem Mehraufwand von Zeit und Arbeit ‘nichts weiter erreicht 
wird, als eine stetig fortscbreitende Entwertung des entbitterten Pro- 
duktes infolge der Aufl6suug wertvoller Niihrstoffe. Wahrscheinlich 
wird man sich mit einer noch ktirzeren, vielleicht nur 5 ttigigen, Aus- 
laugungszeit begntigen kiinnen. 
Die Entbitterung nacli S 01 t s i en  dauert also lLnger a19 diejenige 
nach Re11 n e r ;  wtihrend man aber bei dieser eines Damptkessels be- 
notigt ist, lLfst sich jene in jeder Wirtschaft niit den einfachsten Mitteln 
ausfiihren. 
b) Analytische Notizen. 
Meine Untersuchungen hatten sich auf 4 Objekte zu erstrecken: 
1. nicht entbitterte Lupinen, 2. nach K e l l n e r  entbitterte, 3. nach 
So l t s i e n  entbitterte und 7 Tage ausgewaschene, und 4. nach demselben 
Verfahren entbitterte, aber 10 Tage ausgewaschene Lupinen. 
Aus dem eben angedeuteten Grunde lasse ich an dieser Stelle die 
Priifung der Probe 4 fort und es sind mithin in der folgenden Be- 
l) Landw. Jahrbiicher IX (1880) p. 994. Vergl. such Arcliiv d. Pharm. 
Die spezielle Vorschrift befindet sich in der zitierten Kuhn’schen 
1886 p.900. 
Arbeit. 
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trachtung unter den nach S o l t s i e n  entbitterten Lupinen nur solche zu 
verstehen, welche nach 3 tiigigem Quellen in ammoniakhdtigem Wasser 
7 Tage lang mit reinem Wasser ausgelaugt worden sind. 
T 'o rbe re i tung  d e r  P roben :  Dieselben waren im landwirtschaft- 
lichen Institute vorgetrocknet und geschroten worden. Von jeder Probe 
wurden nach sorgfaltiger Mischung ca. 50 g mittels der Gewtirzmtihle 
gepulvert und die gesamte Menge durch ein feines Sieb gebracht. 
W a s s e r b e s t i m m u n g :  5 g dieses feinen Pulvers wurden in einem 
kleinen , der Nahrungsmittelanalyse dienenden Wassertrockenschranke 
bis zur Gewichtskonstanz getrocknet. 
F e t  t b  es ti  mm u n g  : Die bei der Wasserbestimmung resultierende 
Trockensubstanz wurde abends mittels einer Papierhtilse in den 
S o x h 1 e t ' schen Extraktionsapparat gebracht, blieb daselbst wghrend der 
Nacht niit Ather in Berlihrung und wurde am andern Morgen noch 
2 Stunden ertrahiert. Unter Fettgehalt ist hier nur Atherextraktgehalt 
zu verstehen. 
M i n e r a l s t o f f e :  1 g Substanz wurde in Rohasche von kon- 
C e 11 u 1 o s e : Die i n  den Papierhtilsen sorgfaltigst eingeschlossenen 
Rtickstrnde von den Fettbestimmungen wurden nach der H e n n e b  e r  g- 
schen Methode mit 1,25proz. Schwefelsiiure und dann mit 1,25 proz. 
Kalilauge j e  Stunde, ebenso rnit Wasser ausgekocht. Von der rnit 
Alkohol und Aether gewaschenen und im Wassertrockenschranke ge- 
trockneten Cellulose ist der Aschengehalt in Abzug gebracht. 
S t i c k s  t o  ff b e s t i mm un g : Dieselbe wurde nach der K j e ld  ah1 - 
E i w e i h b e s t i m m u n g :  Die Trennung der Eiweifsstoffe von den 
sonstigen Stickstoff verbindungen geschah nach S t u t z e r. 1 g Substanz 
wurde mit 100 ccm essigsaurem Alkohol extrahiert, der Rtickstand mit 
Wasser unter Zusatz von Kupferoxydhydrat 1) aufgekocht und der 
Stickstoff im unloslichen Riickstande nach K j  e 1 d a h  1 bestimmt. 
Den so ermittelten Stickstoffgehalt pflegt man bekanntlich durch 
Mdtiplikation mit 6,25 nuf Eiweifs umzurechnen. I m  vorliegenden 
Falle ist der Stickstoffgehalt durch Rfultiplikation rnit 5,35 auf den, 
stantem Gewicht verwandelt. 
schen Methode ausgefihrt. 
1) Bereitet nach P a r s b e n d e r ,  Ber. d. d. chern. Ges. 13 ,  p. 1821. 
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Ei- 
weirs 
(Con- 
:lutin) 
der Lupine eigentiimlichen Eiweifsk6rper , des Conglutin, umgerechnet 
worden, welchm nach R i t t h a u s e n 18,67 Proz. N enthut. 
A l k a l o i d b e s t i m m u n g :  Die seither benutzten Methodenl) zur 
Bestimmung des Alkalofdgehaltes der Lupinen erwiesen sich' hier, wo 
es sich nur urn minimale Reste jener Substanzen handelte, als un- 
brauchbar. In Ermangelung einer zuverllsigen Methode wurde der 
Entbitterungsgrad (s. w. u.) in einer ftir die Praxis ausreichenden 
Weise einfach durch Geschmackspriifung ermittelt. Bemerkt man 
beim Zerkauen einiger Korner keinen bitteren Geschmack weiter, so 
ist der Entbitterungsgrad a h  genligend zu bezcichnen. Handelt es sich 
doch bei der Lupinenentbitterung im wesentlichen nur darum, die 
Bitterkeit der Korner zu beseitigen. 
Cellu, 
lose 
c) Anrslytische Resultate. 
Dieselben befinden sich, auf Trockensubstanz bezogen, in der nach- 
stehenden Tabelle. Die dort aufgefiihrten Zahlen bedeuten Prozente 
und reprgsentieren Mittelwerte aus mindestens zwei gut iibereinstimmenden 
Mine- 
ral- 
3toffe 
Versuchen. 
.___ I I S t i c k s t o f f  Bezeichnune Stick- stotl- 
freie Pzen I Fett j,,, 
haupt 
5,84 
3,15 
4,Ol 
38,43 
27,73 
29,47 
Diese Zahlen zeigen als 
33,54 
42,05 
39,37 
11s Ei 
weirs 
6;27 
7,86 
7,36 
- 
17,Ol 
2 1 3  
21,Ol 
__ 
als 
Vicht- 
iweifi 
0,86 
0,19 
-
0,90 
Nicht entbittert . 
Nach K e l l n e r  
entbittert . . . . 
Nach S o l t s i e n  
entbittert . . . . 
5,18 7,13 
5,35 8,05 
6,14 8,26 
einfache und selbstverstiindliche Folge 
jedes auf Aualaugung beruhenden Entbitterungsverfahrens ein Sinken 
des Gehaltes an stickstofffreier organischer Substanz nebst Mineral- 
stoffen und dementsprechend ein Steigen der urspriinglich vorhandenen 
Mengen an schwer- bezw. unloslichen Bestandteilen, nLmlich Fett, 
Eiweifs und Cellulose. 
l) Vergl. G. B s u m e r t ,  Chemiker-Zeit. 1884 No. 9 u. 12. 
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Obige Analysenresultate lassen aber nicht erkennen, ob bezw. welcher 
Verlust sich hinter dem relatii- vermehrt erscheinenden Gehalte an 
wertvolleren Nahrstoffen verbirgt. 
Die zur Beurteilung eines Lupinenentbitterungsverfahrens sehr 
wichtige Frage nach dem dabei stattfindenden Verluste 1Xfst sich auf 
folgendem Wege beantworten. 
d) Methode der Verlustberechnung. 
Dieselbe soll hier nur angedeutet und durch ein Beispiel erltiutert 
Derjenige Bestandteil der Lupinenktirner , welcher von den hier in 
Betracht kommenden Entbitterungsmethoden nicht beriihrt wird, also 
seiner ab  s o 1 u t en  Menge nach unverandert bleibt , ist zweifellos der, 
welcher analytisch a1s Cellulose bestimmt wurde. 
werden. 
Zu dieser stelien die ubrigen Bestandteile, sowoN in den nicht 
entbitterten, wie in den entbitterten Lupinen, in einem bestimmten 
Mengenverhfiltnisse. 
Berechnet man nun unter Zugrundelegung des in den n i c h t  ent- 
bitterten Lupinen yorliegenden Verhaltnisses der Cellulose zum Eiweifs, 
zum Fett und zu den Mineralstoffen, wie vie1 von diesen letztgenannten 
Bestandteilen auf den analytisch ermittelten Cellulosegehalt der en t - 
b i t t e r t e n  Lupinen entfallen miifsten, so zeigt ein Vergleich der also 
b e r e c h n e t e n mit den thatsachlich g e f u n d e n  en  Werten eine Differenz, 
welche uns innerhalb der unvermeidliclien Beobachtungsfehler llber 
die Griike der durch die Entbitterung bewirkten Substanzverluste 
orientiert; z. B.: laut obiger Tabelle ist das Verhaltnis des pro- 
zentischen Cellulose- zuin Fettgehalte in den nicht entbitterten Lu- 
pinen 15,Ol : 5,18; in den nach K e l l n e r  entbitterten Lupinen dagegen 
Da nach der Proportion: 17,Ol : 5,18 = 21,52 : x; x = G,61, SO 
miifsten die nach K e l l n e r  entbitterten Lupinen 6,61 Proz. Fett ent- 
halten, wenn bei der Entbitterung kein Fett verloren gegangen wgre. 
Die nach K e  11 ne r entbitterten Lupinen enthalten aber thatsachlich nur 
5,35 Proz. Fett; mithin betrrigt die Differenz zwischen dem b e r e c h -  
n e t e n  und dem gefundenen  Fettgehalte, d. i der Fettverlmt bei der 
Entbitterung nach K e l l n e r ,  1,26 Proz. 
21,n : 5,35. 
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1 ,Ol  Proz. 
4,30 
1726 n 
21,35 , 
e) Weloher Substamerlust hat bei der Entbitterung statt- 
gef’unden und wie verteilt sich derselbe a d  die einzelnen 
Niihrstoffgruppen ? 
An der Hand obiger Rechnung ergibt sich der in der folgenden 
Tabelle veneichnete Verlust an Eiweib, Fett, Mineralwaserstoffen und 
stickstofffreien Extraktivsubstanzen. 
2,04 Pros. 
3720 n 
18,Ol ,, 
0,25 
V e r l u s t  a n :  bei Entbittemng nach: I I c e l l n e r  I S o l t s i e n  
Eiweifs.. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Fett . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Mineralstoffen . . . . . . . . . . . . . . .  
Stickstofffreien Extraktivsubstanzen . 
Gesamtverlust 
-
Diese Zahlen besagen , dafs der Gesamttrockensubstanzverlust der 
Lupinen bei der Entbitterung nach ICellner q u a n t i t a t i v  grBher 
(27,92 Proz.) ds bei So l t s i en  ist (23,50 Proz.), dafs dagegen in Ruck- 
sicht auf die QualitKt der griXsere Verlust auf Seitan des So l t s i en -  
schen Verfahrens liegt; denn die v e r l o r e n  g e h e n d e  Lupinensubstanz 
enthiilt bei der Entbitterung nach 
Kel lne r :  So l t s i en :  
3,62 Proz. 8,70 Proz. Eiweifs, 
488 n 1,OG ,, Fett, 
16,43 ,, 18,62 ,, Mineralstoffe, 
7G60 jl 70,67 ,, stickstofffreie organische 
Extraktivsubstanzen. 
f ) Welcher Entbitterungsgrad ist erzielt worden? 
Wie schon oben @) erwKhnt, fehlt es zur Zeit an einer Methode, 
welche den Entbitterungsgrad in zuverlbsiger Weise zahlenmLfsig f a t -  
zustellen gestattet. Inzwischen muh man sich mit einer fUr die Praxis 
Ilberhaupt wohl ausreichenden Geschmsckspriifung begntigen, der zufolge 
in den nach K e l l n e r  und Sol t s ien  entbitterten Lupinen keine Alkaloide 
mehr nachweisbar waren. 
Zur chemischen Prlifung wurden je 100 g der entbitterten und 
gepulverten KBrner mit Weingeist unter Zusatz einiger Tropfen ver- 
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als 
iiber- Eiweifs 
haupt (Con- 
glutin) 
7,13 6,27 
8,05 7,86 
8,26 7,36 
dlinnter SchwefelsXure in der W&me extrahiert , der Verdunstungs- 
dckstand in Wasser aufgenommen, f2triex-t und wieder eingedun stet. 
Es kterb l ieb  ein geringer, sowohl bitter schmeckender, als auch die 
allgemeinen Alkaloidreaktionen liefernder Rlickstand. 
Mithin war der Entbittemgsgrad in keinem Falle ein absoluter, 
aber nach der Geschmacksprfifung vollkommen ausreichender. 
in Form 
sonstiger 
Verbin- 
dungen 
0,86 
0,19 
0,90 
g) Des Verhiiltnis des Eiweifs - Stickstoffs zum Nichteiweib- 
Stiokstoff in den entbitterten und nicht entbitterten Lupinen. 
Nach der oben (9. unt. c) mitgeteilten Tabelle der ursprlinglichen 
analytischen Resultate ergaben die Bestimmungen der verschiedenen Ver- 
bindungsformen des Stickstoffs folgende Resultate : 
87,94 
89,10 
97,64 
Nicht entbitterte Lupinen . . . . . . . . . . 
Nach K e l l n e r  entbitterte Lupinen . . . . 
Nach S o l t s i e n  entbitterte Lupinen. . . . 
12,06 1) 
10,90 
2,36 
Von 100 Teilen des Gesambtickstoffs entfallen mithin: 
I 1 verbindungen 
I 
nicht entbitterten Lupinen . . . . . . . . . . 
nach K e l l n e r  entbitterten Lupinen. . . . 
nach S o l t s i e n  entbitterten Lupinen . . . 
Demnach werden den Lupinen bei der Entbitterung nach dem 
K e 11 n e r' schen Verfahren fast die gesamten nicht eiweifsartigen 
Stickstofft-erbindungen entzogen, wogegen die nach So 1 t s i en entbitterten 
Lupinen obigen Zahlen zufolge den grBfsten Teil ihrer nicht eiweifs- 
I) Urich ,  Umlauf t  und E. S c h u l z e  fanden (Landwirtsch. Jahr- 
biicher 1876) 86,16 Proz. Eiweifs und 13,84 Proz. sonstige Stickstoff- 
verbindungen. 
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artigen Stickstoffverbindungen, zu denen j a  auch die ALkaloide gehoren, 
behalten zu haben scheinen. Und doch konstatierten wir oben einen, 
wenn auch nicht absoluten, so doch, wie bei K e l l n e r ,  dem praktischen 
Bediirfnis entsprechenden Entbitterungsgrad? 
Dieser Widenpruch wird gelost durch die experimentell leicht zu 
erweisende Thatsache ! dafs den aus dem S o 1 t s i e n ’ schen Ammoniak- 
verfahren hervorgegangenen entbitterten Lupinen geringe Mengen yon 
Ammoniak anhaften, die sich durch die Blauftirbung eines feuchten roten 
Lackmuspapierstreifens zn erkennen geben, den man in einem Kolben 
uber den im Wasserbade erhitzten Lupinen befestigt hat. Die leichte 
Nachweisbarkeit des Animoniaks als solches deutet wohl zu r  Geniige 
darauf hin, dafs es sich hier nur urn ein niechanisches Anhaften von 
Ammoniak, nicht aber uni chemische Bindung handelt; der Lupinen- 
s amen reagiert bekanntlich stark sauer (s. die folgende Mitteilung). 
h) Zur Beurteilung des Kellner’schen und Soltsien’schen 
Entbitterungsverfahrens. 
Unter Vemeisung auf die oben zitierte ausflihrliche Arbeit und 
das sowolil auf die vorstehende chemische Prtifung wie auch auf FUtte- 
rungsversuche gestutzte Urteil des Herrn Geh. Reg.-Rats K t ihn  sei hier 
nur erwiihnt, dafs die beiden in Rede stehenden Entbitterungsniethoden 
von K e l l n e r  und von S o l t s i e n  sich einander gleichwertig erwiesen 
haben und die Entbitterungsfrqe in einer befriedigenden Weise h e n ,  
da sie einen fiir die Praxis ausreichenden Entbitterungsgrad erzielen, 
ohne die Lupinenkorner in Bezug auf ihre wertvollen Niihrstoffe zu 
entwerten und ohne die entbitterten Produkte nachteilig zu yerandern. 
Bei sich gegenseitig neutralisierenden kleinen Vorzugen und Man- 
geln bewirken beide Verfahren einen durchschnittlichen Substanzverlust 
von 25 Proz. In der jiingsten Zeit ist es Herrn S o l t s i e n  angeblicli 
gelungen , auf eine noch nicht hekannt pegehene Weise jenen Yerlust 
auf 14 Proz. herabzusetzen. In Hinblick auf die mit der Entbitterung 
gleichzeitig anzustrebende Entgiftung 1) der Lupinen bietet dw S o l  t- 
s ien’ sche Verfahren vermijge des alkalischen Charakters der Extraktions- 
fliissigkeit eine griifsere Sicherheit gegen die Lupinosegefahr ah die 
K e l ln  e r ‘sche Methode. 
l) Vergl. iiieioen Artikel iiber das Ictrogen etc. in deiu Arch. d. Pliarm. 
1886, Heft 2. 
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Lup. luteus . . . . . 
Lnp. angustifolius . 
B. aber die chemisehen Bestandteile des 
Stickstofi- 1 Fett I 1 IIolz- 1 Stickstomeie 
substanz faser Estraktirstoffe 
36,62 4,93 4,04 14,01 27,60 
25.37 4,90 *3,02 
Lnpinensamens. 
Meine zeitweilige Beschlfti,gmg mit den Lupinenalkaloiden und der 
Entbitterungsfrage veranlabte mich, die betreffende Litteratur 1) ein- 
gehenden zu verfolgen, und da mir nun nach den letzten Publikationen 
von E. S c h u l z e  und S t e i g e r  in Z u r i c h  die ziemlich komplizierte 
Zusammensetzung, wenigstens des gelben Lupinensamens, im wesentlichen 
bekannt zu sein scheint, so sei es gestattet,, die Resultate der seit etwa 
30 Jahren tiber diesen Gegenstand erschienenen chemischen Arbeiten za 
einem einheitlichen Bilde kurz zusammenzufassen. 
1) Die Litterntur ist am Schluh, nacli den Autornamen geordnet, auf- 
gefiihrt. 
a) In der .Synopsis generis lupini, nuctore Jacobo Georgio Agardh.', 
Lundae MDCCCSSXV, sind 80 Arten erwilhnt. Vergl. auch W. Ice t t e, 
die Lupine d s  Feldfrucht. Thaerbibliothek: ferner C .  K o c h ,  Wochen- 
schrift des Vereins zur Befiirderung des Gaibnbaues. 1881. No. 33 u. ff. 
K o n i g ,  Chemie der Nahrungs- und Genufsmittel, II., 373; obige 
Zahlen sind Mittelwerte von 14 bezw. S Analysen gelber und blauer Lu- 
pinen, bei einein durchsehnittbchen Wassergehalt von 12,75 Proz. 
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noch schfirfer hervor. So ist z. B. schon jetzt bestimmt erwiesen, dars 
die gelben, blauen und weirsen Lupinen durchsus verschiedene Alkaloide 
enthalten, und es d a d  als wahrscheinlich angenommen werden, dafs fir 
andere Lupinenarten und Varietiten der gleiche Fall zutrif€t, mithin jede 
Art und VarietAt besondere Alkaloide enthiilt. Hier bietet sich der 
Alkaloidforschung noch ein ergiebiges Feld. 
Aus dem Gesagten geht such hervor, dafs A4nalogieschliisse, wie 
solche z. B. von T L n b e r  und H i l l e r  bei ihren Alkaloidbestimmungen 
von den Alkdoiden der gelben Lupine auf andere Lupinenarten gezogen 
zu haben scheinen, unzullssig sind, und dafs ein und dasselbe Entbitterungs- 
verfahren nicht a priori fir verschiedene Lupinenarten gleich brauchbar 
sein mufs. Am besten sind, wie schon angedeutet, zur Zeit die Beatand- 
teile des Samens der gelben Lupine bekannt, die deshalb mit wenigen 
besonders hervorgehobenen Ausnahmen Gegenstand der folgenden Be- 
trachtungen sind. 
b) Sauren des Lupinensamens. 
Der wiisserige Auszug des Lupinensamens zeigt eine stark saure 
Reaktion , als deren Ursache R i t t h a u s e n Apfelslure und Oxalstiure 
bezw. deren saure Sake  (wshrscheinlich der Alkaloide) nachwies. 
B eye r  konstatierte dieAnwesenheit vonCitronensLu-e. Nach E. S c h u l z e  , 
U r i c h  und U m l a u f t  besteht die Hsuptmenge der SPure aus Citronen- 
siiure mit untergeordneten Mengen von &felsLure, wiihrend Oxalsiiure 
nicht gefunden wurde. Der Gesamtgehalt der beiden ersteren Sluren 
betrkigt zusammen 1,92 Proz. der Samentrockensubstanz. Die Aciditiit 
der Ktirner ist bei der blauen Lupine geringer als bei der gelben. 
c) Fette und atherisdies 0 1 ;  Lecithin und Cholesterin. 
Der Fettgehalt, d. h. die Summe der durch Ather extrahierbaren 
Bestandteile, betragt durchsclinittlich 5 Proz. der luftrockenen Samen 
und scheint, wenigstens bei blauen und gelben Lupinen, nicht wesentlich 
zu differieren. 
Neben dem durch Ather extrahierbaren goldgelben und fliissigen 
Fette, welches von L u d wi g als ein orangegelbes , nicht bitter, aber 
kratzend schmeckendes, sehr konsistentes fettes 61 bezeichnet wird, fand 
B e y e r  noch einen, in marmem Alkohol loslichen ,,wachsartigen" Be- 
standteil a d .  Beide Fette sind phosphorhaltig und besitzen folgende 
Elementarzusammensetzung : 
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Beyer.  K6nig.l)  
Fliissiges Fett: Festes Fett: Lupinenfett : 
c 75,700 72,68 75,94 
H 11,350 10,84 11 $9 
P 0,098 1,56 
0 12,852 14,92 12,47 
Der Lupinensamen soll auch ein Ztherisches 01 enthalten. 
Das phosphorhdtige, wachsartige Fett steht jedenfalls in naher 
Beziehung zu der von S c h u l z e  und B a r b i e r i  in Lupinenkeimlingen 
nachgewiesenen lecithinartigen Substanz , welche auber Phosphor auch 
Stickstoff enthielt. 
Bringt man gepulverte Lupinen mit konzentrierter Schwefels%ure 
in Beriihrung, so tritt Rotfarbung ein; dieselbe riihrt von Cholesterin 
her, welches nach den Angaben der soeben genannten Forscher zwar 
in Bezug auf Krystallform und Krystallwassergehalt mit dem gew6hn- 
lichen Cholesterin iibereinstimmt, aber statt wie dieses bei 1450 C., schon 
bei 136 bis 1370 C. schdzt .  Auch sonst sind noch Unterschiede vor- 
handen. 
Bestimmt verschieden vom Cholesterin der Samen, wie vom ge- 
wtihnlichen Cholesterin, scheint das Caulosterin der Lupinenwurzel zu 
sein, obwohl es die bekannte Reaktion mit SchwefelsHure und Chloro- 
form liefert. 
Die Unterschiede sind folgende: 
Cholesterin Caulosterin 
aus dem Samen: aus der Wurzel : 
Schmelzpunkt 136-1370 C. 156-1590 C. 
Spez. Drehung (a)D -3G,4 -49,G 
Der relative Cholesteringehalt verschiedener Teile der Lupinen- 
pflanze betrug: 
a b 
Ungekeimter Samen . . .  0,152 0,135 
Keimlinge . . . . . . . .  0,306 0,324 
Cotyledonen . . . . . . .  0,392 0,391 
tfbrige Teile . . . . . . .  0,227 0,258 
I) Chemie der Nahrungs- und Genufsmittel II, p. 325. 
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d) Kohlehydrate. 
a e r  die zu den Kohlehytlraten gehijrigen Bestandteile des Lupinen- 
samens herrsclite bis in die jungste Zeit hinein vollstandige Dunkelheit. 
Das Vorhandensein yon Starke und Zucker ist bald behauptet, bald 
geleyollet aorden; die letztere Behauptung hat sich als die riclitige 
erwiesen, und es enthiilt dennach z. B. nach L u d w i g  der Lupinen- 
samen weder Stiirke noch Inulin. Nicht minder sicher ist, dak die- 
jenigen, welche in den Lupinen Zucker (Glykose oder auch Rohrzucker) 
nachgewiesen haben wollten, Umwandlungs- bezw. Zersetzungsprodukte 
anderer Zupinenbest,andteile isoliert liatten. Xacli den iilteren Beob- 
achtungen von B e y e r ,  E i c h h o r n  und S i e w e r t  enthalten die Lupinen 
einen eigentlirnlichen dextrinartigen, auch als Giimini bezeichneten K6rper, 
welcher den polnrisierten Lichtstrahl stark nacli rechts ablenkt und bei 
Behandlung mit verdiinnten RIineralsKuren in einen, F e  hling’sche 
Losung reduzierenden Zucker uingewandelt rvird. 
Dieser fragliche Stoff ist neuerdings v o ~ i  S t e i g e r  rein dargestellt 
und als ein weikes hygroskopisches Pulver beschrieben worden, welches 
i n  Wasser leicht, in Alkohol und Ather sclirver bezw. unl6slich ist und 
die Zusammensetzung CGHlOOs besitzt. Seine wasserige Losung wvird 
durch Jod nicht gefiirbt, yon Diastase wird es niclii verlndert, bei der 
Oxydation iiiit Salpetersiiure liefert es SchleimsLnre und bei Behandlung 
mit Essigsaureanliydrid niinnit es auf ctem Wege dcr Substitution drei 
Acetylpuppen auf. Das IJm~~andlungsprodukt dieses Kohlehydrats 
durch SBuren ist indessen niclit die Glykose, sondern identisch mit der 
Galaktose aus Milchzucker. Auf Grund dieses Verhaltens wurde das 
Kohlehydmt aus Lup. luteus als Galaktan bezeichnet und als ,3-Trer- 
bindung von der Rliintz’ schen Galaktine (a-Galslitan) nus der Luzerne 
unterschieden. 
Neben diesem, wie erwghnt, in Wasser liislichen ,%Galaktan fanden 
E. S c h u l z e  und S t e i g e r  in derselben Lupinenart noch eine in 
Wasser unlosliche, beim Kochen mit SXioren aber gleichfalls in Galaktose 
libergehende Substanz. Die Rlenge dieses, Paragalaktin benannten KoNe- 
hydrats betragt 19 bis 20 Proz. voni Gewichte der ganzen ICorner; 
es besitzt ebenfalls die Formel CGHloOS und liefert, wie das ,8-Galaktan, 
eine Triacetylverbindung, die sich bei 2650 C. ! ohne zu schmelzen, 
zersetzt, wiihrend diejenige des P - Galaktans bei 101 bis 1020 C.  
schmilzt. 
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Aufser den erwiihnten Kohlehydraten enthLlt der Lupinemamen 
natiirlich auch noch Cellulose oder Holzfaser, und zwar Lup. angustifol. 
ca. 12 Proz., Lup. luteus ca. 14 Proz. 
e) Eiweifsstoffe. 
Der mertvollste Bestandteil des Lupinensamens ist das Eiweih, 
welches nach R i t t h a u s e n der Hauptmenge nach aus Conglutin besteht, 
neben welchem sich geringere Mengen von Legumin, sowie auch etwas 
Pflanzenalbumin finden. Conglutin und Legumin lassen sich durch ihre 
verschiedene Loslichkeit in Salzlbsungen unterscheiden ; daa erstere en6 
h&lt 18,67 Proz. N, das letztere 17,41 Proz. N. 
Das Conglutin ist ein weifses, in kaltem und heifsem Wasser wenig, 
in alkalischen und sauren Fliissigkeiten leichter losliches Pulver. 
Vom Gesalntstickstoff des Lupinensamens entfden nach S c h  u l z  e,  
U r i c h  und U m l a u f t  86,16 Proz. auf Eiweifs, 13,84 Proz. auf andere 
Stickstoffverbindungen. Die vorstehend mitgeteilte Untersuchung ergab 
in dieser Beziehung ein Verhlltnis von 87,94 Proz. Eiweifs zu 12,06Proz. 
Nichteiweifs. 
f )  Lupinenalkdoide. 
,411e Lupinenarten und Varietiiten enthalten wahrscheinlich ver- 
schiedene Alkaloide, deren Gehalt nach T L u b e r  und H i l l e r  zwischen 
0,04 Proz. und 0,81 Proz. schwankt und bei Lup. luteus am grohten ist 
(0,65 bis 0,81 Proz.). 
Nach meinen Untersuchungen enthat die gelbe Lupine das kry- 
stallisierende Lupinin C21H4ON202 und das fliissige Lupinidin C8HlsN. 1) 
In der blauen Lupine ist bis jetzt nur ein und zwar fltissiges 
Alkaloid von H a g e n  n%er untersucht und als Lupanin bezeichnet 
worden; seine Zusammensetzung ist C15H25N20; es ist in Mengen von 
0,22 Proz. in dem Samen enthalten. 
Ein wiederum verschiedenes Alkaloid wurde von C a m p a n i  aus dem 
Samen von Lupinus albus isolirt. 
*) Die seit einiger Zeit im H. Trommsdorf f ' schen  Preisverzeichnis 
angefiihrten Praparate Lupinin puriss. und Lupinidin sulfuric. tragen 
die nahere Bezeichnung ,,n. Ritthausen", sind aber, wie mir die F b a  
vor einiger Zeit auf eine beziigliche Adrage schrieb, die nach meinen 
Angaben dargestellten Priiparate. 
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g) Sonstige Stickstofhrerbindungen. 
Die hierher gehiirigen Gruppen der amidartigen Verbindungen, 
bezw. der Aniidoslured, treten im Lupinensamen sehr zurllck. Jeden- 
falls ist es noch nicht gelungen, einen dieser Stoffe aus dem ungekeimten 
Samen zu isolieren. Dngegen werden bei der Keimung infolge der 
Eiweibzersetzung eine ganze Reihe stickstoff haltiger Substanzen gebildet, 
unter denen von S c h u l z e  und B a r b i e r i ,  sowie S c h u l z e  und S t e i g e r  
seither konstatiert wurden : Asparagin, daq Hauptspaltungsprodukt, ferner 
Phenylamidopropions%ure,l) AmidovaleriansLure, Leucin, Tyrosin, Xanthin, 
Hypoxanthin, das oben hereits erwLhnte Lecithin, Peptone und Arginin 
CsI-T14N40%, eine dem Kreatinin iihnliche Base, welche gut krystalli- 
sierende Verbindungen liefert. Auch Cholin wurde nnchgewiesen. 
h) Das Glykosid &us Lup. luteus. 
I m  Sanien der gelben Lupine entdeckten E. S c h u l z e  und Bar-  
b i e r i  ein neues Glykosid CBFlSOl6, von ihnen Lupinin benannt, von 
E. S c h m i d t  in seinem Lehrbuche der pharni. Chemie zum Unterschiede 
von dem gleiclinarnigen Alkaloide zweckmtifsig a19 Lupiniin bezeichnet. 
E s  krystallisiert in feinen Xadeln, liist sich in alkalischen Fltissigkeiten 
mit gelber Farbe und spaltet sich bei nehandlung mit SLuren unter 
Aufnahme von 2 Mol. H20 in Lupigenin C17H1206 und Glykose. Diese 
Spaltung vollzieht sich auch schon unter der Einwirkung heifsen Wausers. 
Hieraus erHIren sich wohl Zuni Teil die oben erwLhnten Angaben Iiber 
das Vorkonimen von Zucker im Lupinensamen. 
i) Ictrogen und Lupinotoxin. 
Beide Nnmen, der erstere von J. Ktihn, der zweite von C. A r n o l d  
berrtihrend, bezeichnen dns nur in seinen Wirkungen bekannte Lupinose- 
gift. Dasselbe tritt nur unter bestilnmten VerhLltnissen auf, wird durch 
Erhitzen mit Wasser unter Druck unwirksam und 16st sich in Wasser 
m d  alkalischen Flihsigkeiten mehr oder minder leicht auf. 
k) Mineralstoffe. 
In  Bezug auf diese Bestandteile des Lupinensamens sei auf L u d -  
w i g ’ s  Mitteilung verwiesen (9. LL Litteratur). 
l) Identiscli init E r 1 e n 111 e J’ e r ’ s und 1, i p p ’ s Phenylalanin. 
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Von Apotheker Dr. W. Bube l .  
Das von nib aus verschiedenen Handlungen bezogene Natrium 
chloratum purum entsprach bisher nicht immer den Anforderungen der 
Pharmakopoe, recht oft enthielt es mehr wie Spuren Magnesiumchlorid. 
Dabei ist das Salz gewohnlich grob krystallisiert, so dafs dasselbe vor 
seiner Verwendung zu Karlsbadersalz mit Vermeidung eiserner Gefifse 
fein zerrieben werden mufs, immerhin eine ljatige Arbeit. 
Vor einiger Zeit bekam ich ein Salz, welches nur Spuren von 
Magnesiumchlorid enthielt, jedoch machte sich bei dem damit her- 
gestellten Karlsbadersalz bald ein auffallend starker Ammoniakgeruch 
bemerkbar, und es liefs sicli leicht nachweken, dafs daa Kochsalz die 
Ursache desselben war, es enthielt Ammoniumchlorid. Ob dieses dem 
Salz zuftillig beigemischt oder vielleicht beim Reinigungsprozesse in 
dasselbe gelangt war, durch Versetzen der unreinen KochsalzlSsung 
mit Ammoniak zur Entfernung der grofsten Menge der Magnesia, lieh 
sich nicht feststellen. Bei friiheren Versuchen wvurde von mir mehrfach 
als ein sehr reines Chlornatrium Steinsalz in klaren Stifcken benutzt. 
